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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 
6.1. Kesimpulan 
1. Lama perendaman kacang hijau dengan suhu awal 80oC pada 
pembuatan flake kacang hijau pengaruh nyata terhadap daya 
rehidrasi, rendemen, kadar air. Daya rehidrasi flake yang paling 
tinggi pada lama perendaman 150 menit, rendemen yang paling 
rendah pada lama perendaman, Kadar Air terendah pada lama 
perendaman 30 menit dan kadar air tertinggi pada lama 
perendaman 180 menit. 
2. Lama perendaman kacang hijau dengan suhu awal 80oC pada 
pembuatan flake kacang hijau berpengaruh nyata terhadap 
organoleptik yang meliputi tekstur, kemudahan untuk ditelan dan 
warna flake kacang hijau. Tekstur yang paling disukai yaitu kacang 
hijau dengan lama perendaman 60, 90 dan 150 menit, sifat 
kemudahan ditelan yang paling disukai yaitu kacang hijau dengan 
lama perendaman 60, 90, 120 dan 150 menit, warna yang paling 
disukai yaitu kacang hijau dengan lama perendaman 60 dan 90 
menit. 
6.2. Saran 
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai serat pangan yang 
larut maupun tidak larut dan kadar protein pada flake kacang hijau. 
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai derajat 
gelatinisasi pada flake. 
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